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MOTTO 

 

’’Segala sesuatu yang dilakukan dengan tulus ikhlas akan menghasilkan sesuatu yang 

baik’’. 

’’Jangan menjadikan kata orang lain sebagai hambatan, tapi jadikan itu sebagai 

koreksi terhadap apa yang kita lakukan agar kita bisa melakukan hal yang lebih 

baik’’.  
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ABSTRAK 

 

Judul Skripsi: “Eksperimen Pembuatan Cake Subtitusi Tepung Tempe”. 

Tempe merupakan salah satu produk pangan yang populer di Indonesia yang 

diolah dengan proses fermentasi menggunakan kapang Rhizopus sp. Pada awalnya 

tempe masih dianggap sebagai makanan inferior yang hanya dikonsumsi oleh 

masyarakat lapisan menengah. Tempe mempunyai daya simpan yang singkat dan 

akan segera membusuk selama penyimpanan 2-3 hari. Oleh karena itu, pengolahan 

lebih lanjut dari tempe untuk menghasilkan produk turunan tempe perlu dilakukan 

untuk memperpanjang masa simpannya. Salah satu alternative produk turunan tempe 

yaitu dibuat tepung tempe. Pengembangan produk cake dengan bahan tepung tempe 

selain untuk memanfaatkan tepung tempe yang masih minim pengolahannya, juga 

diharapkan dapat menciptakan produk dengan rasa yang enak, aroma yang wangi dan 

tekstur tetap sesuai karakteristik produk standar. Mengamati banyaknya manfaat 

tempe dalam beberapa macam pengolahan makanan dan melihat fungsi tepung tempe 

yang dapat diolah menjadi cake maka penulis mengangkat tema yang berjudul, 

“Eksperimen Pembuatan Cake Subtitusi Tepung Tempe”. Tujuan penelitian ini 

adalah: 1) Untuk mengetahui apakah ada perbedaan kualitas penggunaan subtitusi 

tepung tempe dengan eksperimen 50% dan 80%, terhadap kualitas organoleptic cake 

subtitusi tepung tempe. 2) Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap 

kualitas cake subtitusi tepung tempe. 

Penelitian dilakukan menggunakan metode R &D melalui beberapa tahapan, 

yaitu: 1) menganalisis resep 2) merancang formula baru 3) pengujian produk 

dilakukan 2(dua) kali dan melalui uji panelis semi terlatih. Analisis data secara 

deskriptif kualitatif. 

Hasil dari penelitian ini dapat diketahui: 1) Komposisi dan proporsi cake 

dengan substitusi tepung tempe adalah dengan perbandingan 50%:50% (tepung 

terigu:tepung tempe) dan 20%:80% (tepung terigu:tepung tempe) dan mengalami 

perubahan pada komposisi dan proporsi bahan lain. 2) Hasil uji coba Validasi I cake 

dengan subtitusi tepung tempe dengan perbandingan 50%:50% (tepung terigu:tepung 

tempe) adalah rasa manis bercampur sedikit pahit, tekstur pori tidak terlalu rapat, 

tekstur lembut, aroma khas kedelai, warna kuning pucat. Hasil uji cobaValidasi II 

cake dengan subtitusi tepung tempe dengan perbandingan 20%:80% (tepung 

terigu:tepung tempe) adalah rasa manis, tekstur pori rapat, tekstur lembut, aroma khas 

cake, warna kuning keemasan. 3) Teknik olah yang sesuai dalam pembuatan cake 

tepung tempe adalah formula cake, penimbangan bahan, pencampuran bahan, 

pencetakan cake, pengovenan, pendinginan, pengemasan. 4) Tingkat penerimaan 

masyarakat ditunjukkan dengan hasil dari uji penerimaan oleh panelis dengan hasil 

akhir produk cake tepung tempe 83% diterima oleh panelis. 

Kata kunci : Eksperimen, Cake, Subtitusi Tepung Tempe 
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ABSTRACT 

 

Thesis Title: "Experiment on Making Tempe Flour Substitution Cake". 

 Tempe is one of the most popular food products in Indonesia which is 

processed by fermentation using mold Rhizopus sp. At first tempe was still considered 

as inferior food which was only consumed by middle-class people. Tempe has a short 

shelf life and will soon rot during storage for 2-3 days. Therefore, further processing 

of tempe to produce tempe derivative products needs to be done to extend its shelf 

life. One of the alternative derivatives of tempe is tempe flour. The development of 

cake products with tempe flour in addition to utilizing tempe flour which is still 

lacking in processing, is also expected to create products with good taste, fragrant 

aroma and texture that are still in accordance with the characteristics of standard 

products. Observing the many benefits of tempe in several types of food processing 

and looking at the function of tempe flour which can be processed into cake, the 

author raised the theme entitled, "Experiment on Making Tempe Flour Substitution 

Cake". The purpose of this study are: 1) To find out whether there are differences in 

the quality of using tempe flour substitution with experiments 50% and 80%, on the 

organoleptic quality of tempeh flour substitute cake. 2) To determine the level of 

people's preference for the quality of tempe flour substitute cake. 

 The research was conducted using the R & D method through several stages, 

namely: 1) analyzing the recipe 2) designing a new formula 3) testing the product 

carried out 2 (two) times and through testing of semi-trained panelists. Qualitative 

descriptive data analysis. 

 The results of this study can be seen: 1) The composition and proportion of 

cake with the substitution of tempe flour is a ratio of 50%: 50% (flour: tempe flour) 

and 20%: 80% (flour: tempe flour) and changes in composition and the proportion of 

other ingredients. 2) The results of the Validation of I cake by substituting tempe 

flour with a ratio of 50%: 50% (wheat flour: tempe flour) is sweet taste mixed slightly 

bitter, pore texture is not too tight, soft texture, typical aroma of soybeans, pale 

yellow. The results of the II Cake Validation trial by substituting tempe flour with a 

ratio of 20%: 80% (wheat flour: tempe flour) are sweet taste, tight pore texture, soft 

texture, distinctive aroma of cake, golden yellow color. 3) The appropriate technique 

for making tempe flour cake is cake formula, weighing material, mixing material, 

cake printing, oven, cooling, packaging. 4) The level of public acceptance is 

indicated by the results of acceptance tests by panelists with the final results of 83% 

tempe flour cake products received by the panelists. 

 

Keywords : Experiments, Cake, Tempe Flour Subtitution. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Tempe merupakan salah satu produk pangan yang populer di 

Indonesia yang diolah dengan proses fermentasi menggunakan kapang 

Rhizopus sp. Pada awalnya tempe masih dianggap sebagai makanan inferior 

yang hanya dikonsumsi oleh masyarakat lapisan menengah (Murni, 2014:54). 

Sebagai bahan makanan, tempe menjadi salah satu makanan alternatif yang 

sehat dan dapat mencegah penyakit. Selain mengandung protein yang tinggi, 

tempe juga mengandung isoflavon yang dapat menangkap radikal bebas (Utari 

et al., 2010:103). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kedelai yang diolah melalui 

proses fermentasi memiliki nilai gizi lebih tinggi akibat adanya aktivitas 

berbagai enzim yang dihasilkan oleh kapang tempe. Aktivitas enzim-enzim 

tersebut menyebabkan karbohidrat dan protein dipecah menjadi fragmen-

fragmen yang lebih mudah dicerna dan diserap oleh usus dibandingkan 

dengan kedelai yang tidak difermentasi (Bastian et al, 2013:90). Namun, 

tempe mempunyai daya simpan yang singkat dan akan segera membusuk 

selama penyimpanan 2-3 hari. Hal ini disebabkan oleh proses fermentasi 

lanjut, menyebabkan degradasi protein lebih lanjut sehingga terbentuk 

amoniak. Oleh karena itu, pengolahan lebih lanjut dari tempe untuk 
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menghasilkan produk turunan tempe perlu dilakukan untuk memperpanjang 

masa simpannya. Salah satu alternative produk turunan tempe yaitu dibuat 

tepung tempe (Bastian et al., 2013:24). Dilihat dari segi pemasaran, tepung 

tempe relatife lebih praktis sedangkan dari segi produk, tepung tempe lebih 

mudah diolah menjadi produk lain misalnya dengan menambahkan pada 

makanan lain tanpa mengurangi cita rasa makanan tersebut. 

Produk bakery adalah produk makanan yang bahan utamanya adalah 

tepung (kebanyakan tepung terigu) dan dalam bahan proses pengolahannya 

melibatkan pemanggangan. Selain roti, banyak contoh lain yang masuk ke 

dalam kategori bakery, misalnya cake, pastry dan cookies (Anni Faridah, 

2009:4). Dalam kehidupan sehari-hari produk bakery banyak sekali kita temui 

dan konsumsi. Selama ini produk bakery diidentikkan menggunakan bahan 

baku tepung terigu sehingga bahan baku lokal yang mempunyai kandungan 

gizi yang lebih baik sering diabaikan. 

Produk yang akan dibuat dengan memanfaatkan tepung tempe adalah 

cake. Cake merupakan produk yang sudah tidak asing di Indonesia, selain 

karena cara pembuatannya yang tergolong mudah juga karena bahan yang 

digunakan dalam pembuatannya juga mudah didapatkan namun produk 

tersebut memiliki daya simpan yang pendek. Pengembangan produk tersebut 

dengan pemanfaatan bahan pangan lokal masih sangat minim salah satunya 

dengan tempe. 
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Pengembangan produk cake dengan bahan tepung tempe selain untuk 

memanfaatkan tepung tempe yang masih minim pengolahannya, juga 

diharapkan dapat menciptakan produk dengan rasa yang enak, aroma yang 

wangi dan tekstur tetap sesuai karakteristik produk standar. Pengembangan 

produk dilakukan dengan cara mensubtitusikan tepung tempe. Karakteristik 

tepung mendukung untuk digunakan dalam pembuatan produk cake karena 

kandungan glutennya yang sedikit sehingga dapat digunakan dalam produk 

yang pembuatannya tidak memerlukan pengembangan gluten. 

Mengamati banyaknya manfaat tempe dalam beberapa macam 

pengolahan makanan dan melihat fungsi tepung tempe yang dapat diolah 

menjadi cake maka penulis mengangkat tema yang berjudul, 

“EKSPERIMEN PEMBUATAN CAKE SUBTITUSI  TEPUNG 

TEMPE”. 
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B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam proyek akhir ini adalah : 

1. Apakah ada perbedaan kualitas penggunaan subtitusi tepung tempe 

dengan eksperimen 50% dan 80% terhadap kualitas organoleptik cake 

subtitusi tepung tempe? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas cake subtitusi 

tepung tempe? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian dalam proyek akhir ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui apakah ada perbedaan kualitas penggunaan subtitusi 

tepung tempe dengan eksperimen 50% dan 80%, terhadap kualitas 

organoleptik cake subtitusi tepung tempe. 

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas cake 

subtitusi tepung tempe. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian dalam proyek akhir ini adalah sebagai berikut : 

1. Manfaat bagi Penulis 

a. Dapat berinovasi dengan bahan yang mudah diperoleh dan dapat 

menambah ilmu pengetahuan penulis. 

b. Dapat menjadi tempat untuk wirausaha dengan adanya inovasi ini. 
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2. Manfaat bagi masyarakat 

a. Tepung tempe dapat diaplikasikan pada berbagai produk pangan 

seperti cake. 

b. Memberikan masukan dan informasi kepada masyarakat tentang 

pembuatan cake dengan subtitusi tepung tempe. 

3. Manfaat bagi akademis 

a. Memberikan infomasi tentang manfaat tempe untuk referensi dan 

masukan bagi mahasiswa. 

b. Menambah pengetahuan dan membuka wawasan bagi mahasiswa 

jurusan Perhotelan dan Pengelolaan Perhotelan tentang penggunaan 

tepung tempe dalam pembuatan cake.  
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